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MOTTO 
 
“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau 
telah selesai (dari sesuatu urusan) tetaplah bekerja keras 
(untuk urusan yang lain) dan hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap”  
QS: Al-Insyirah: 6-8 
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”Barang siapa yang menempuh jalan untuk mencari suatu ilmu. Niscaya Allah 
memudahkannya ke jalan menuju surga”. (HR. Turmudzi) 
 
 
“Ilmu pengetahuan tanpa agama adalah cacat, dan agama tanpa ilmu  
pengetahuan adalah buta” 
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